B
é%,f’ Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

PANE KOFTE

Yarim kg. az yagl dana kiymasi
1 Adet kiicUk kuru sogan
1 Su bardagi rende kasar
8 - 10 Dal maydanoz

1 Tath kasigi karabiber

1 Tath kasigi tuz

Panesi Igin;

1 Su bardagi galeta unu
2 Adet yumurta
Kizartmak Igin;

2 Su bardagi siviyad

# Sogan rendelenir, Uzerine kiyma, kasar, tuz ve karabiber eklenir, butlinlesene kadar yogrulur.

# Daha sonra ince kiylmig maydanoz eklenir. Maydanoz kofte harcina esit yayilana kadar yogrulur.
# Kofte harci buzdolabinin alt rafina yerlestirilir, en az yarim saat dinlendirilir.

# SuUre sonunda arzu edilen bi¢im ve biyUklUkte kofteler sekillendirilir.

# Kofte dnce cirpilmis yumurtaya, sonra galeta ununa bulanir, kizgin yagda altin renginde kizartilir.
# Sicak olarak servise sunulur.

Not: Kéftede rende kasar bulundugu igin, kizgin yagda kizartilir. Aksi halde kizmamig yagda kasar eriyerek
koftenin gérintlsunl bozar.



http://ml.md
http://banu.atabay.org/tr
http://ml.md
http://tr.ml.md/pane-kofte-vt1117
http://www.tcpdf.org

